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Handkäſe .

Die Sauermilch läßt man auf der Seite des Herdes in warmem

Waſſer ſtehen , bis ſich die Molke klar abſcheidet . ( Die Milch darf

ja nicht heiß ſtehen , weil ſonſt der Käſe rauh und trocken wird . )

Hierauf ſchüttet man das Ganze auf ein reines Tuch und läßt die

Molke abtropfen . Die Käſemaſſe wird zerdrückt oder durch ein

Haarſieb getrieben und mit wenig Salz und Kümmel vermengt .

Aus der gut gemengten , glatten Käſemaſſe formt man glatte Küchlein ,

ſetzt ſie auf ein Holzbrettchen , deckt ſie mit einem Tüchlein zu und

läßt ſie unter täglichem Wenden und Abwiſchen mit Molke oder

Eſſig an nicht zu warmem Ort ( nicht in der Sonne , nicht in der

Nähe des Herdes ) abtrocknen . ( 3 —4 Tage . ) Dann gibt man die

Käschen in einen irdenen Topf , deckt ſie mit einem feuchten Eſſig⸗

tüchlein und einem Deckel zu und läßt ſie an kühlem Ort reifen .

Verwertung von Obſt und Gemüſe .

Die Haltbarmachung von Obſt und Gemüſe iſt für die Haus⸗

frau immer eine große Mühe und Sorge und jetzt , wo es uns an

Zucker mangelt , ohne deſſen Verwendung man ſich ein Einmachen

von Obſt kaum denken kann , ſtehen manche Frauen ratlos vor der

Frage „ Wie mache ich die verſchiedenen Früchte für den Winter

haltbar ? “
Wir werden in Folgendem nachweiſen daß das gar nicht ſo

ſchwierig iſt , wie es einem anfänglich erſcheint und , daß man ganz

gut ohne Zucker einmachen kann , denn bei den meiſten der gebräuch⸗

lichen Einmachverfahren beruht die Haltbarkeit der Früchte nicht

auf der Zugabe von Zucker , ſondern auf ganz anderen Dingen .
Das Verderben der Nahrungsmittel wird durch kleine , dem

bloßen Auge nicht ſichtbare Lebeweſen — Gärungs - und Schim⸗

melpilze — hervorgerufen , die ſich in großen Mengen in der Luft

befinden , mit dieſer an die Nahrungsmittel kommen , ſich von ihnen

nähren , wobei ſie ſich ins Ungeheuere vermehren und die Nahrungs —

mittel verderben .

Für das Obſt ſind hauptſächlich die Hefepilze ſchädlich . Sie

nähren ſich von dem im Obſt enthaltenen Zucker , wodurch derſelbe

in Alkohol und Kohlenſäure zerlegt wird und das Obſt in Gärung

gerät .
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Um nun unſere Früchte vor dem Verderben zu ſchützen , müſſen
wir die Pilzchen unſchädlich machen . Wir haben dazu die ver⸗
ſchiedenſten Mittel in der Hand .

1. Wir entziehen den Pilzen eine oder mehrere ihrer wich⸗
tigſten Lebensbedingungen , dieſe ſind : Waſſer , Luft und
Wärme .

2. Wir töten die Pilzchen durch längere anhaltende Siedehitze .
3. Wir geben fäulnishemmende Stoffe , wie Zucker , Eſſig

und Gewürze zu oder wir ſchwefeln die Gläſer aus , oder
verwenden zum Keimfreimachen des Pergamentpapiers
Salizyl .

Waſſereutziehung durch Hitze wenden wir z. B. beim Dörren
an , ebenſo beim Kochen von Mus und wir wiſſen , daß ſich ge⸗
dörrte Früchte und Gemüſe ſowie Mus ſehr gut halten .

Luftabſchluß und nachher läuger anhaltende Siedehitze wird beim
Eindünſten der Früchte angewendet und auch dies Verfahren hat
ſich vorzüglich bewährt . Luftabſchluß findet wie bekannt auch bei
allen übrigen Einmachverfahren Verwendung

Die fäulnishemmende Wirkung des Zuckers tritt bei der Halt⸗
barmachung von Obſt erſt dann in Kraft , wenn man auf 1 Pfund
Früchte / bis 1 Pfund Zucker benützt . Soviel Zucker geben wir
aber nur zu , wenn wir Gelee oder Schüttelobſt ( Brotaufſtrich ) be⸗
reiten . Bei den übrigen Einmachverfahren dient der Zucker nur
dazu , den Wohlgeſchmack der Früchte zu erhöhen und kann daher
gerade ſo gut erſt einen Tag vor Gebrauch dem Eingemachten zu⸗
gegeben werden .

Von allergrößter Bedeutung für das Einmachen iſt nun noch
peinliche Sauberkeit . Alle Gefäße , die beim Einmachen gebraucht
werden , müſſen daher gewäſſert , dann mit Sodawaſſer und heißem
Schwenkwaſſer gründlich gereinigt und die Kochtöpfe zuvor aus⸗
gekocht werden .

Nachſtehend folgen die für das Kriegsjahr 1918 geeigneten
Regeln für die Haltbarmachung von Obſt und Gemüſe .

Das Dörren von Obſt und Gemüſe .

Das Dörren iſt die einfachſte und ſicherſte Art der Haltbar⸗
machung und ſollte daher viel umfangreicher als bisher betrieben
werden .

Dörren kann man auf der Herdplatte , im Herdbackofen , im

Brotbackofen in beſonderen Dörröfen und in Fabriken mit Dampf⸗
betrieb . Kleine Früchte und zarte Gemüſe können auch im Schatten
oder in mäßiger Sonnenhitze getrocknet werden .
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Vom Obſt eignen ſich beſonders Heidelbeeren , Hagebutten ,

Kirſchen , Zwetſchgen , Apfel und Birnen zum Dörren .

Von Gemüſe : Blattgewürze , Gemüſeabfälle , wie : Erbſenhülſen ,

Spargelſchalen , Sellerie - , Peterſilie - und Lauchwürzelchen , ferner

Gelbrüben , Wirſing , Weiß⸗ und Rotkraut , grüne Bohnen . Die ge —
dörrten Gemüſeabfälle liefern im Winter ſchmackhafte Brühen für

Suppen .

Früchte und Gemüſe müſſen vorgerichtet werden . Heidelbeeren
werden verleſen , Hagebutten halbiert und entkernt , Apfel geſchält
und geſchnitzt , Birnen in einem Salatſeiher liegend vorgedämpft ,
oder man läßt die Birnen teigig werden .

Die gewaſchenen Kernchen der Hagebutten werden getrocknet .
Sie geben , längere Zeit mit Waſſer gekocht , einen ſchmackhaften Tee .

Alles Gemüſe wird gewaſchen , geputzt , zerkleinert , 4 —6 Minu⸗

ten in kochendem Salzwaſſer abgewellt und zum Trocknen ausge⸗
breitet . Die zarten Blattgewürze ſowie die Gemüſeabfälle braucht
man nicht vorzukochen .

Zum Dörren werden Obſt und Gemüſe auf die bekannten

die Stiele und ſetzt ſie auf , daß die Stiele nach oben ſchauen .
Steinobſt braucht anfangs mäßige Hitze , damit es nicht platzt , Kern —

obſt dagegen bringt man anfangs in ſtarke und ſpäter in mäßige
Hitze .

Durch zu langſames Dörren verlieren Gemüſe und Früchte
die Farbe , die Früchte bleiben feucht und werden leicht ſauer . Bei

zu raſchem Dörren werden ſie leicht blaſig und hart .

Dörrobſt und Gemüſe hebt man in hängenden Säckchen an
einem luftigen Ort auf . Ab und zu muß es nachgeſehen , und
wenn es feucht geworden iſt , nachgetrocknet werden .

Dunſtobſt ohne Zucker .

J. Heidelbeeren oder Johannisbeeren in Krügen oder Flaſcheu .

Die Beeren werden verleſen , gewaſchen , entſtielt und in Fla⸗
ſchen oder Mineralwaſſerkrüge gefüllt . Damit viel Beeren hinein —
gehen ſtößt man die Flaſchen öfter auf ein zuſammengeknülltes
Tuch auf . Dann bindet man die Flaſchen mit Pergamentpapier
oder Schweinsblaſe zu ( ſiehe Seite 13) . In einem Waſchkeſſel oder

hohen Topf gibt man eine 5 Zentimeter dicke Schicht Holzwolle
oder Stroh , verpackt die Flaſchen mit demſelben Material ſo in



den Topf , daß ſie ſich nicht berühren und gießt ſoviel kaltes Waſſer
daran , daß die Flaſchen / im Waſſer ſtehen . Der Keſſel oder
Topf wird gut zugedeckt , damit der Dampf zuſammengehalten bleibt .
Man bringt d Ganze recht langſam zum Kochen und läßt die

en vom inuten kochen . Der Topf wird zum
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Minuten kochen. — Das Vorkochen der Früchte hat den Zweck , mehr
Obſt in die Gläſer zu bringen .

Der zum Wohlgeſchmack der Früchte notwendige Zucker wird

denſelben erſt bei Gebrauch zugegeben . Man kocht ihn mit wenig
Waſſer auf , miſcht die Zuckerlöſung unter die Früchte und läßt
dieſelben einen Tag ſtehen , damit ſich der Zucker den Früchten gut
mitteilt . — Aus Dunſtobſt kann jederzeit Brotaufſtrich bereitet
werden . Es wird entweder , nachdem man es aus den Gläſern
genommen hat , heiß gemacht und durch ein Sieb geſtrichen , oder
falls einem Häute und Kernchen nicht ſtören , gleich mit dem nö⸗
tigen Zucker vermiſcht und unter fleißigem Rühren zu einem dicken
Brei gekocht .



3. Birnen in Flaſchengläſern .

Die Birnen werden gewaſchen , von der Blüte befreit , geſchält
und halbiert . — Nun kocht man für 15 Pfund Birnen 1 Pfund

Zucker mit etwa 1 Liter Waſſer klar , gibt einige Stücke Zimt und

10 —15 von den Köpfchen befreite Nelken oder Ingwer zu und

legt immer ſo viel Birnen hinein , als nebeneinander Platz haben .
Man kocht die Birnen , bis ſie ſich mit einem Holzſtäbchen durch —

ſtechen laſſen und bringt ſie mit dem Stäbchen in das Glas . Man

füllt ein Glas nach dem andern , verteilt den Saft in die Gläſer ,
bindet dieſe mit naßgemachtem Pergamentpapier zu und verfährt
beim Eindünſten weiter wie bei den Steinobſtfrüchten . Die Birnen

läßt man vom Kochen ab 20 —30 Minuten im Waſſerbad kochen .

Nach dem Eindünſten und Erkalten wird das Pergamentpapier

auch mit Salizylpulver eingerieben und ein zweites Papier auf⸗

gebunden .

Schwefelobſt ohne Zucker .

Kirſchen , Mirabellen , Reineclauden oder Zwetſchgen werden

gewaſchen und ohne Waſſer in einem neuen irdenen Topf auf⸗

geſtellt und zugedeckt weichgekocht .

Während dieſer Zeit ſtellt man ein Flaſchenglas nach dem

andern über brennenden Schwefel , bis ſich das Glas mit Schwefel —
dampf gefüllt hat , und ſtellt es auch umgeſtürzt auf den Tiſch ,
damit der Schwefel nicht wieder entweicht . Das heiße Kompott
wird möglichſt raſch eingefüllt und jedes Glas ſofort mit naß⸗

gemachtem Pergamentpapier zugebunden . Dann reibt man das

Papier mit Salizyl ein und bindet ein zweites darüber . — Das

Kompott wird auch einen Tag vor Gebrauch geſüßt .

Zwetſchgen oder Heidelbeeren ohne Zucker
in niederen Steinzengtöpfen im Backofen zu kochen .

Gewaſchene , ausgeſteinte Zwetſchgen oder verleſene , gewaſchene
Heidelbeeren gibt man in niedere Steinzeugtöpfe und ſchiebt ſie
offen , gleich nach dem Brotbacken , in den Backofen . Wenn die

Früchte zuſammengefallen ſind , füllt man mit einem Topf die üb⸗

rigen Töpfe auf , bindet die Töpfe fofort mit gewäſſerter Schweins⸗
blaſe oder mit Leinwand und Packpapier zu , ſtellt die Töpfe noch⸗
mals in den noch heißen Backofen und läßt ſie darin ſtehen , bis
der Ofen kalt geworden iſt . — Der Zucker wird beim Gebrauch
zugegeben .



15

Zwetſchgenmus ohne Zucker .

Gut reife Zwetſchgen werden entſteint und in einem neuen
irdenen Topf , den man zuvor ausgekocht hat , aufgeſtellt und ohne
Zucker ſo lange gekocht , bis die Maſſe dick iſt und ſchwer vom Koch⸗
löffel fällt ( 12 —24 Stunden ) . Man gibt zum Würzen etwas Zimt
und ein wenig Ingwer zu . Anſtatt des Zuckers kocht man füße ,
in rohem Zuſtande geriebene Gelbrüben oder geſchälte , gevierteilte
Birnen mit . Man rechnet auf 10 Pfund Zwetſchgen 2 Pfund Gelb —
rüben oder Birnen . Da kein Zucker dabei iſt , muß man das Mus
etwas dicker kochen , als man es bisher gewöhnt war . — Das fertige
Mus wird in einen Steinzeugtopf gefüllt , dieſer in den warmen
Backofen geſtellt , bis ſich oben eine Kruſte gebildet hat , und dann
mit einem ſtarken Packpapier oder mit naßgemachtem Pergament⸗
papier zugebunden . — Beim Gebrauch wird das Mus mit ſtarkem
Zuckerwaſſer verdünnt .

Marmelade von Rhabarber mit Gelbrüben .

Zut . 1 Pfund abgeſchabte Gelbrüben , 1 Pfund Rhabarber , 1 Pfund Zucker.
Die geputzten Gelbrüben ſchneidet man in Stücke , kocht ſie mit

wenig Waſſer halbweich und läßt ſie durch die Fleiſchmaſchine
laufen ; der Zucker wird mit 1¼ Etr . des Gelbrübenſaftes aufgekocht ,
der Gelbrübenbrei ſowie der in kleine Stücke geſchnittene Rhabarber
zugegeben und auf gutem Feuer ſo lange gekocht , bis die Maſſe breit
vom Löffel läuft . Noch heiß füllt man ſie in erwärmte Gläſer und
bindet dieſe nach dem Erkalten gut zu. Die fertige Marmelade
muß dann aber noch eingedünſtet werden .

Fruchtſaft ohne Zucker .

Beerenfrüchte werden gewaſchen , ohne Waſſer aufgeſtellt und
weichgekocht . Die 4 Ecken einer ſauberen älteren Serviette befeſtigt
man an den 4 Beinen eines umgeſtürzten Stuhles , gießt die Früchte
darauf und läßt den Saft in eine darunter ſtehende Schüſſel ab⸗
laufen . Hierauf füllt man den Saft in die ſauberen Flaſchen , bin⸗
det ſie mit Schweinsblaſe oder Pergamentpapier zu und dünſtet den
Saft auf die gleiche Weiſe wie die Beeren in Flaſchen ein . Man
läßt den Saft vom Kochen ab 30 Minuten kochen . — Beim Gebrauch
kocht man für 1 Etr . Saft 1 —1A / Pfund Zucker mit ½ Etr . Waſſer
klar , gibt den Saft dazu und miſcht ihn gut durch . — Apfelſaft
aus Falläpfel kann auf gleiche Weiſe eingedünſtet werden . Je nach
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Gelee daraus bereitet werden .

lkocht man mit Sirup oder

fort als Brotaufſtrich , da er

Gebrauch kann dann im Winter

Den im Tuch zurückbleibenden Abfal

Rübenſaft auf und verwendet ihn ſe

ſich nicht hält

U
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Im Haushalt zubereiteter Eſſig .

Der ſel

itung ,
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All s Eingemachte , hauptſächlich aber die mit Pergamentpapier

oder Schweinssblaſe zugebundenen Gläſer müſſen in einem luftigen ,
trockenen , kühlen Raum aufbewahrt werden . In feuchten Räumen

bild
lbe durchfrißt , insbildett ſich auf dem Papier Schimmel , 955 dasſe

Glas s gelangt und die Früchte zum Verderben bringt .
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